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lutto sul 


| Wpane fatto in casa ($ 


2; 


curiosità © altermatine sfiziose 50 


IL SAPORE DOLCE DEL PANE 
TROVA IN QUESTE RICETTE IL GUSTO 
DI UN TEMPO PERDUTO QUANDO TUTTO VENIVA USATO 
E IL PANE DEL GIORNO PRIMA 
DIVENTAVA IL DOLCE PIÙ BUONO DEL GIORNO DOPO 


RICETTE DoLci AT 
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Bagel al sesamo 


Ingredienti per È persone 5703 di farina, I00ml di acqua, | uovo, S0nd di 
miele, (dg di gucchero, dg di benuto di bima, 20m di latte, sale q4., semi di 


e unitelo. Versate la farina in e, con 
una ciotola, aggiungete il sale e l'auto delle dita, create otto palline 
composto di acqua e lieto. 6 Bagel per altri 10) minuti cinca. 


Ingredienti per 6 persone DV )g di farina “O, S0g di bumo, Lig di biesito di bima, 
obnva, | cucchiaino e 5 di sale 


una ciotola; sciogleteri l lievito e 
incorporateri la, farina setacciata. 
Vaia LAnDasa 
ammorbidito taghato a tocchetti e le 


UIUA. 


e lasciate livitare, coperta con 


e siaternateli sulla pasta, spolveriggate 
di guechera, aggiungete la cammella e 
amatolatela, 


benitarne SÒ minuti e cuscete a 220 C 


Ingredienti per 4 persone 


d'acqua a 29° C, unite un cucchiaio 
di farina e lasciate posare per 20 
mimuti. Mescolate le tre farine e le 
dl Uensito sciolto e TÒml d'acqua e 


OA 


i atei 
minuti; sformate è fate rafheddane 
completamente 


puma di consumane. 


RICETTE DOLCI 


rin 


WER54160 IERI 

di ohio extravergine d' okwa, S0g di miele, | mela piccola, | pera piccola, 30g di 
WERE ADAMO: 
bicchiere di vino bianca secca, sale 


CUmmellate è fichi secchi e l'unetta morbida e formate una palla, 

con le mami, ponete su un tagliene Camrite con un canovaccio umide e 
e viducete a peopetti. Mucciate la con pellicola trasparente e lasciate 
mela e la pera, eliminate il torsolo e ZE 
rviducetele a 2 

In uma cistola setacciate le due 


farine, disponetele a fontana, ponete 
al centro l mile, U liuto sciolto in 


60 P. di ucheo, l'uovo, dl buno 
d cacao amano e fullate l composto 
fino a quando non diventa liscia e 
omagenea. 


incorporate la scorza di un anamcia 


Vame dolce 


ai fitti di bosco 


Ingredienti per 4 persone [004 di Cumo, (404 di quehero semolato, 3 uova intere, 
250g di farina 00, 4 cucchiaino di bicarbonato, 4 cucchiaino di lievito per dolci, 
| piggico di sale, | cucchiaino di cannella in polvere, | vasetto di yogurt bianco 
mago 0 ai frutti di basco, I60g di frutti di bosco misti 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
E brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


RE: TE 
amalgamate. 


ARS NE ori 
da 


fono imbumata e infarinata, cingetela 
4 COIUA, coprite la pasta e lasciatela 
Uerutane per |2 one in un luogo tiepido. 
e mettete 
la placca in fono preriscaldato a 
(SOC, lasciamdo cuscere cina | ma. 
U cottura ultimata diminate il cerchio 
metallico e lasciate 


sfoglia sottile e foderate uno stampo 
a fiore del diametro di 20) em 


in polvere e coprite con la 


200C per 20 minuti circa. 


con un 
minuti di cottura. 


RICETTE DOLCI 


Ingredienti per 4 persone 1004 di farina 0), DUmnl di acqua tiepida, | bustina di lievito 
secco attivo + | cucchiaino di guechero, | cucchiaino di cannella e di cemgeno in polvere, 
di seri di girasole, 20m di latte tiepido, 200g di purea di gueca, [/5g di gucchero di 


cucchiaio di legna par a mamo su una 
un impasto morbide, lucio ed elastico. 
tt i lago celo fn che 


poco latte e infermate a ISTC per 10 
stampo prima di sformane e semure. 


Ingredienti per nà persone Ig di 
fina, 100 g di gucchero, dg di bunno, 

3 uvat | albume, vino bianco gl., 
UM gb. camnella gh. noce Moscata gb., 
904 di guehew a velo, | bustina di lievito 
in pobune, Ue d'aliva gb. Pamgrattato 
NAZIONE. PN 


HAI PERSO UN NUMERO DI CUCINA TRADIZIONALE? 
NON PREOCCUPARTI PUOI ACQUISTARE GLI ARRETRATI! 


cr È "o 
lare e dolci 


morbidi 


Completa la tua collezione ordinando gli arretrati 


Li POSSONO Piacere anche... 


COD. PIJO08 
5,90€ 


a soli 3:9°<.4. 


su www.sprea.it/cucinatradizionale 


oppure utilizzando il modulo qui sotto 


SCEGLI L'ARRETRATO CHE VUOI ORDINARE 
SE VUOI ORDINARE VIA POSTA O VIA FAX, COMPILA QUESTO COUPON 


Ritaglia o fotocopia il coupon, invialo in busta chiusa a: Sprea Spa Via Torino, 51 20063 Cernusco s/n (MI), insieme a 
una copia della ricevuta di versamento o a un assegno. Oppure via fax al numero 02.56561221. Per ordinare in tempo 
reale i manuali collegati al nostro sito www.vsprea.it/cucinatradizionale. Per ulteriori informazioni puoi scrivere a 
store@sprea.it oppure telefonare allo 02/87168197 dal Lunedì al Venerdì dalle 9.00 alle13.00 e dalle 14.00 alle 18.00. 


INSERISCI | CODICI E MESI DI RIFERIMENTO delle pubblicazioni che desideri ricevere: 


SCELGO IL SEGUENTE METODO DI SPEDIZIONE: 


Indica con una X la forma di spedizione desiderata 


| Per una rivista spedizione tramite posta tradizionale al costo aggiuntivo di 


o ” =“ 
|__| Fede oi riviste sce ve Come reso sini [€ 7,00 | 
TOTALE COMPLESSIVO 


pata LI I JT] 


Firma del titolare 


Nome | J/ INIJIJI|I{II{I{II{I{{{1] 
cocomel JI {II1II{I{1I{{I{{I{{{{{11] 
vi LIIIIJIIII{III{I{{II{I{{{1] 
NOLI] = CALL |||] PROVI 


CITTÀ 
TH. |I{|}] Î Î 


SCELGO IL SEGUENTE METODO DI PAGAMENTO (Indica con una X quello prescelto) 


|__| Versamento su CCP 56565716 intestato a CIGRA srl - VIA RAIMONDO FRANCHETTI 2 -20124 MILANO 
(Allegare ricevuta nella busta o al fax) 
Bonifico intestato a CIGRA srl sul conto IBAN IT14 $076 0101 6000 0005 6565 716 


carta di Credito LI | 1 I{ LITIYT{|{IL{LTLTLL] 


(Per favore riportare il numero della Carta indicandone tutte le cifre) 


Scad. | | CW | | 


(Codice di tre cifre che appare sul retro della carta di credito) 


Nome e Cognome del Titolare della carta (può essere diverso dall'abbonato) 


CartaSi ui VISA DE fn 


se leggi CUCINA TRADIZIONALE, 


VIGEAEDOaA RICETTE SALATE 


IDEALI COME PASTO, STUZZICHINI 0 ANTIPASTI. 
NON ESISTE PALATO IN GRADO DI RESISTERGLI. 
BUONE, GUSTOSE E, CON UN PIZZICO DI FANTASIA, 
VERAMENTE UNICHE 


e formate un rotolo di cinca 20 em 
di lumghegca, vicavate |) peoci e 
formate altrettanti floncini e date 
la forma tipica a nodo del breoed. 


vivacemente |,Ì l d'acqua con 


L guasini 


Ingredienti per 4 persone 2004 di farina, 100 ml di olio extravergine d'olma, 20g 
di linuta, Kale g4., acqua qb. 


tiepida. Vensate in una ciotola 

capiente la farina, l'olio e un 

pigzica di sale. 

Sncopmate il lito e lavate 

tutti gli ingredienti fino a quando 

Dividete l'impasto in due parti e, ISO per cinca 20 - 25 minuti. 
oni. e dorato. Fateli rafheddare prima di 


Ciabatta 


Ingredienti per 4 persone 3204 di farina integrale di gano tenero, (SA di acqua 
tiepida, l5g di linuto di bima, | piggico di sale 


RICETTE SALATE 


Ingredienti per F persone 3204 di farina di grano tenero tipo "VO, (SA di acqua 
tiepida, |5g liuto di bima, ld di clio catranengine di ola, | piogico di sale 


con le mami per fare uscire l'avia; poi, 
cosò due lunghi bastoni, sul piamo di 
Con malta cura trasferite i due filoni 
dei pari 
Mettete in fermo già caldo a 220C 
per 10 mn, poi bbassate la 
temperatura a [SVC e continuate la 
cattura per altri 30 minuti. Afomate © 


cuocete a 2I0C per 0 


Pamini di segale alle noci 


Ingredienti per 4 persone È00g di farina di segale, 350ml di acqua tiepida, 20 noc, 


2Òg di benito fresco, sale gb. no gd. 


(Mm poca acqua 


tiepida. Disponete la farina di segale 


a fontana e versate al centro un 
pizzico di sale e l benito. 

per 
volta fino a ottenere un composto 


pari minuti cia, lavorato 
ulteriormente per alcuni minuti e 


copritelo con uno strato di pellicola 


trasparente 0 con un camovacio. 


Tenete da parte alcuni pesgetti di 
noci per decoro. 

della grandegza 
desiderata e posigionateli sw una 
teglia rivestita con carta da forno. 


e far posare 


preriscaldato a ISU C fino ad 


ottenere un colviite dorato e uma 


e con um 


ui 


im già caldo a 200C, per T0 


e, con uma 
stecchino, veuficate la cottura dei 
procedura è completata; se è umido, 
vimettete tutto nel forno per 


su una griglia a temperatura 
ambiente. 


Mille Ma ricotta 


Ingredienti per 4 persone 200g di farina, /50g di vicotta fresca, 200ml di acqua, 
2ig di bumo, (dg di bevito di bima, sale qJ. 


tiepida lavorate € impasto fino a quando 
e tenetelo da parte. In una cistela non diventa elastico e omogenea. 
capiente ouu una spuamatoa infarinata ofnoa 
amalgamate la, farina, dl buno quando l impasto non raddoppierà 
ammorbidito a tempenatma ambiente, de volume. Infarinate una spiamatvia 
(25 g di wcotta e un piagica di sale. e stendete la pasta creando un 
e quadrato, amatalatela e sigilate ll bordo 


pellicola trasparente e lasciate posare 


in forma a 200C per 30 mmue. 
Sformate e fate vafeddane prima di 
conuumane. 


ha 
a 


BUI 


vr 
(OTO 
Ad le 

la 


‘ 
s Sin È 


i 


7) 


CON MA 
mettetele 
DIO 


teglia © 
è caldo 


; 


SS 
SS 


Lngredienti per 4 persone 6004 di farina tipo "00", Îbd di acqua tiepida, ig di 
benito di bina, IA di olio ertranergine di oliva, 23g di sale fino, | rametto di 
rumarino fresco, | rametto di timo fresco, | rametto di maggiorana fresca, 

2 foglie di sala fresca, / rametto di origano fresco 


RICETTE SALATE 


Prendete uma cistola capiente 
ponete la farina, (dg di sale e 
el di ale estrazeogine di eleva, 


LL 
spenmellate le spighe e buchereMatele 
con uno stecchina di legno. 


dii 
per 20) minuti cia. Lasciatele 
raffreddare. 


d 


metà e attorcigliateli su se stessi. 

canovaccio e lasciate lievitare 
PAD 

minuti, sformate e semute caldi. 


4” 


P) ML! 
AdS 
po 


hdi De” 
VAIANO e 
ì 


Po 
NEI 


caldo a 2000, per #0 minuti cinca 


RICETTE SALATE 


Lame new ai cercali 


Lngnedienti per # persone /00g di biga, d0g di farina di segale, d0g di farina 
integrale, d0g di farina di fano, d0g di germe di grano, 20g di farina di nano 
SIMANA, /50g di farina "0°, 50g di benito di bima, | uo, | piggico di uheo, 2 
cucchiai di latte, 204 di semi sesamo, 30g di fiocchi d'avena tritati grossolamamente, 


In uma ciotola ponete il latte e inumiidito e con pellicola trasparente 
sciaglieteri l Uevito e lo quechera, e fate riposare per TO minuti 
umite |S0ml d' acqua, dl sale è Dopo il sposo ponete la pasta sula 


a QIUC per 15-50 minuti. 
sportello è lasciate vuposare 
i 


60) 


Polpette pane e DAME 
Ingredienti per 4 persone 204 di pane raffamo senza cresta, (50g di patate lesse, 
1g di pevrino, 10g di parmigiano, 2 uova piccole, latte g4., qualche foglia di 
pregsemala, qualche foglia di salvia, qualche foglia di maggimana, sale e pepe, olio 
di semi di arachide per friagne, pane grattugiato gb. 


e tagliatelo pepe e con le mani umide formate 
noce. 
e friggete in 
abbondante ohio di anachide a ISO C 
fino a quando dorate. Bevvite calde! 


RICETTE SALATE 


e moggarella 


Ingredienti per 4 persone 6V)g di pasta di pane, 2504 di prosciutto cotto, 100g 
stendere, sale 


Divudete la, pasta in 4 porcioni amche questi a peogetti. Salateli un psco 

uguali e, da ciascuna, vicavate 1 dischi e insaporte con una presina di sale 

sottili di almeno 20 om di diametro, amche 6 dadini di meggarela, 
Diponete su metà di agni disca 
peggetti dii pomodoro, pot aggiungete 
(Mlplrazzini di rungalzia lg 
Divieto le olive smoccialato in 4 


infarinata, per sgonfiarlo, poi 6 calzoni. INetteteli nel forno già 
dividetelo inf parti uguali e scaldato a Q20C e cuoceteli per 
da ciascuna di queste ricamate 1 

dischi sattili di almeno 20 cm di 

diametro. 


Tagliate a scaglie 
pelapatate. Lavate le acciughe 
per dissalealo, poi spinatele e 


a, non | c- _4d \ Ir 
appena, quindi diuponeteri à, ° —_ 

sopra le lamelle di pecsrino ii rr” t 
e le ole. Sopra alle clive en 4 P 
mettete è {detti di acciuga : 

speggettati e qualche cappero. 

bhera sul ripieno e saldate bene | 


i contorni memendoli con la 


RICETTE SALATE 


olive e peperoni 


Ingredienti per 4 persone 6503 di farina tipo “00, 10A di acqua tiepida, 2ig di 
bienito di bina, DA di clio, eatnanengine di ona, 2g di capperi sattaceto, /00g di 
olne ner snacciolate, 60g di peperoni rasi, 60g di peperoni verdi, sale gl. 


Lasciate riposare l'impasto sopra 
e coperto da un panno asuutto per 
30 minuti. Riprendete l'impasto 
bienitato e schiacciatelo con le mani 
su un piano di laumo leggermente 
DELA ETA 
pareggiare 6 bondi e luellato bene la 
asciutto e lasciate vuposane ancona a 
Rijprendete la facaccia e deformate 
ciatalina l'acqua, dsale e l'olio 
Li spervllle lo uporfic 
caldo, 2290 ( per 20 mne, 
sformate e semutela tagliata a cubetti. 


e pulite le biete e la bomagine, 
utilizzate i germogli di ortica e 
lavateli, 


wa ne 


stendete la pasta da pane e 
dinidetela in 2 parti. 


unta con | cucchiaio d'olio e 
bagnate 

con l'alio vimasto e fate cuocere la 

ppcaccia pri 10 minuti a ISU C. 


Ingredienti per # persone 5003 di pasta Uevitata preparata secondo la vcetta base, 
(0 già pronta), /00g di alive verdi snacciolate, um rametto di rosmarino, 6 cucchiai 


RICETTE SALATE 


evitare questo vachio, di tanto in tanto 


spruggateli con un pace di acqua. 


pepate. 
e, con un tagliapasta 


rotondo di È cm di diametro ricavate divideteli a metà e disponeteli su 


Focaccia farcita CON 
finacchiona e maggarelta 
Ingredienti per 4 persane 100g di pasta per focaccia Unutata, 150g di fnocchiona, 


olio extravergine d' alma, sale 


minuti, spermnoliat dolio di sla 


A 


Li nrciatel. 
altrettanti stampini usa e getta da 
E-/0 cm di diametro, unti di cho. 


e, intanto, fate scaldare dl 
forno a 220C. Mettete le facaccette 

& mani per evitare che la pasta vi qualche granello di sale grosso e 
si attacchi. cuacetele per JI-ITO minuti, quindi 


soviitele calde. 


sennite ancora calda. 


65 
Focaccia “piena UU canciafe 
Ingredienti per 4 persone Pa, la pasta: 2 dischi di pane, # carciofi, 2 patate di 
VZZ22) Pa la salsa: 2004 di ricotta, 25g di panna, / ciuffo di eba cipollina, pepe 


dopo averle fino a venderla cemosa, poi 
bucciate e tagliatele a fette sottili, incorporate la panna, aggiustate 
esterne, le punte spinose e d feno ed ka cipollina tagliata molto 
le patate, il sale e un po' di pepe. 


a 


con una spatola 


Lngnedienti per 6-5 permane 1004 di farina, 250ml di acqua, Fg di olio 
eatnamengine d'oliva, Sg di biniito di bima, 20g di estratto di malto (0 dello 
guechers), sale g4. 


RICETTE SALATE 


Ingredienti per # persone 500g di pasta lievitata preparata secondo la vcetta base 
(0 acquistata già panta), 2 melamgame lunghe © sottili per um peso di cinca Fig, 
3004 di macgmella di bufala, 2 pomadori cuoe di bue, E cucchiai di olio, qualche 


e fatele intiepidine. 
Snfermate la, pasta a 230 C e 
cuocetela per una decina di minuti. 


Riprendetela e conditela con le fette di 


/0-/5 minuti. Vegletela dal 
di basilico unte con l'olio 
avamgato e lasciate vposane Ì 


per crostate e stendere la pasta 


è avvolta, facendola debordane. 


sottili e 
di ohne e 
/00g di emmenthtal grattugiato, 2 
uova € d dl di panna acida, sale 


vu. 
per circa TO minuti. Tagliate la torta 
a fette e quannite ogni fetta con un 


eliminate semi e il composto vimasto. 
{lamenti interni e fatela a dadini. 


mettete in 


anch esse a dadini. (0°C per Z2ÎÌ minute. ; 
eliminate la carta da forno e 
a vapor per cinca |) minuti. disponete su um piatto da portata. 


Lngnedienti per 4 persone SÎ0g di pasta da pame, 200g di pomodori ciliegia, 200g 


di moggarella a dadini, | spicchio d'aglio, abbondante ohio di semi di rachide per 
figgne, 2 cucchiai di chio ertramergine d'oliva, sale 


cito fo dai d'la 


di 54 mm e ricavatene 6 dischetti 
di cia |2 cm di diametro. 
ottenuta e la 


Socaccine fuitte UU KA 
Ingredienti per 4 persone 1004 di farina "VO, 400g di ceci precatti, 200mA 
d'acqua, 4 panetto di lievito di bima, 3 cucchiai di cho extravergine d'olma, 
| cucchiaino di quehea, | rametto di rwvmarino, abbondante olio di semi di 


la pasta fino a uno spessore di 
Imm, tagliatela con um coppapasta 
di 6 em di diametro e frviageto è dischi 
appena la 
pasta vsulterà. gonfia e dorata; 


vu carta assente da cucina, 


spolveriggatele di sale © rmarino e 
senvitele calde. 


IS) 


RICETTE SALATE 


e fiori di gueca 


letti d'acciuga sott cho, 3 cucchiai d'alio extravergine d'oliva. V233 la pasta. 200g di 
farina, 25g di besito di bima, sale 


Ingredienti per 4 persone 


e lasciatelo la scorza di Umane, U sale e 
ammobidi a temperatura amalgamare. 
ambiente, qrattugiate la scorsa del 
bmone. e mescolate in modo he siano 
di 5 centimetro di spessme e poi a unforme. 
bastoncini, battete © tuorli in uma 

tutti gli ingredienti e fate cuscene 

e lavmatela con d bumo fino a per 20 minuti in forno a 2ITC. 


PE Emi & 
#5} P, ud AT 


76 
Piocette fritte an 3 quali 
Sngredienti per # persone 200g di pomodorini a ciliegia, | peperone giallo, /50g di 
moggarella di bufala, /00g di prosciutto cotto, (50g di scamonga affumicata, /d0g 
di ricotta, 2 cucchiai di olio extravergine di ba, sale, pepe. Pay le piagette: F00g 


di farina, (50y di patate a pasta bianca, Tg di lievito di bima, 2 cucchiai di sli 
eatnanergine di ona, 24 di olio di semi, sale 


per 30 ce ST 


impastate ancwa e stendete il 
composto alle spessore di 4 


fono a 200 C e semute. 


VIS 
con la salta quacamole e è nachos. 


IL PANE FATTO IN CASA 


Pensare di L i 
"Siae Lu CASA Pane, PIZze € focacce può spaventare. 
“e Dea lieviti e fanne, tempi di riposo e affidarsi 
io raaun forno casalingo può scoraggiare. È vero, 
preparazione sono sicuramente lunghi, 
ma potrete essere sicuri delle materie prime 
utilizzate e portare in tavola prodotti 
veramente Sani e genuini. 
Non rimane che mettervi 
alla prova! 


LA BIGA 
È un preimpasto che andrà unito con Ingredienti per la biga: 500g di farina forte 
gli altri ingredienti, dando origine (mai ritoba), 25 0g di acqua. 5e di lievito. 
all'impasto vero e pro 0. Quest'ultimo Sciogliete il lievito nell’acqua e aggiungete 
indrà, poi lasciato lievitare nuovamei te. la farina. Impastate e lasciate riposari 
Generalmente la lievitazione, va da un coperto per 12- 16 ore tenendola in frigo 


minimo di 12 ore ad un massimo di 48 ore. durante le prime ore. 
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La farina è U prodotto della macinazione 
di cereali e legumi - frumento, segale, orzo, 
avena, granturco 0 patate e castagne... 
Quando si dice semplicemente “farina” 
si intende quella di frumento. Le farine 
di frumento si distinguono in farine di 
grano duro e grano tenero. Queste ultime 
in farina 00, 0 (più raffinate con meno 
residui di crusche), 1, 2 e integrale. La 
proprietà più Importante della farina è 
La sua forza, cioè La capacità di resistere 
nell'arco del tempo alla lavorazione. La 
forza della farina deriva dalla qualità 
del grano macinato per produrla, quindi 
dal suo contenuto proteico, in particolare 
di quello di gliadina e glutenina. queste 
due proteine semplici poste a contatto con 
l'acqua formano un complesso proteico 
detto glutine che costituisce La struttura 
portante dell'impasto, rappresentata come 
forza della farina. un consiglio: per 
distinguere una farina forte da una debole 
controllate sulla confezione La percentuale 
di proteine contenute: si va dla un minimo 
di 8-9% (farina molto debole) fino ad un 
massimo del 15% (farina molto forte). 


Versate la farina 
sulla spianatoia e. 
disponetela a fontana |. 
creando un incavo al | 
centro. Incorporate 
poco per volta l’acqua 
tiepida, avendo cura di tenerne una piccola 
parte per sciogliere il lievito e lo zucchero. 
Unite il sale, il burro ammorbidito a 
temperatura ambiente, l'olio e infine il lievito 
di birra sciolto in acqua tiepida insieme 
allo zucchero. Lavorate accuratamente 
l'impasto fino ad ottenere una consistenza 
morbida ed elastica. Se l'impasto dovesse 
risultare troppo duro 
aggiungete acqua 
e se, al contrario, 
fosse troppo 
morbido, incorporate 
altra farina. Quando 
l'impasto ha raggiunto 
la giusta consistenza 
dategli la forma di una 
palla, raccoglietelo in una ciotola e copritelo 
con un foglio di pellicola trasparente e fatelo 
lievitare in un luogo tiepido per circa due ore 
e mezza o fino a quando il volume finale non 
è circa il doppio di quello iniziale. Lavorate 
l'impasto dando la forma desiderata, ad 
esempio quella di una bella pagnotta 


e cuocetelo ri 
secondo i modi e i pr 
tempi che prevede in 

la ricetta. Ponete in 

forno a 200°C per 

circa 30 minuti o fino 

a doratura. 
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LA STORIA DELLA 
PIZZA NAPOLETANA 


La pizza, a dispetto del comune 
pensiero è un piatto antichissimo 
sembra addirittura risalire all'aveieò 
Eg Ltto,dove venivano lievitate e 
cucinate focacce. La sua storia però, è 
per tutti noi strettamente si inezsa 

a quella della città di Napoli. qui il 
più celebre piatto italtano nacque nel 
1730 nella sua veste più semplice: La 
Marinara. Bisogna aspettare fino 
agli inizi del secolo seguente per 


MARGHERITA 


INGREDIENTI: 800 g di impasto base, 
300 g di polpa di pomodori, 400 g di 
mozzarella, olio extravergine d'oliva qb. . 


basilico, sale qb. 


Stendete l'impasto della pizza su 
una teglia abbonda ntemente oliata. 
Distribuite la salsa di pomodoro 


vedere realizzata La celeberrima 
Margherita, preparata dal pizzaiolo 
Raffaele Esposito in onore della 
Regina. La pizza rimane un cibo 
legato alla città campana fino 

al secondo conflitto mondiale 
quando, ln seguito a cospicui flussi 
migratori, la ricetta viene esportata 
al Nord della Penisola e all'estero 
conquistando La fama mondiale di 
cui tutt'oggi gode. 


uniformemente su tutta la superficie, 
in alternativa sostituite la salsa con 
fette di pomodoro tagliate sottili. Infine 
distribuite la mozzarella a pezzetti. 
Guarnite con qualche fogliolina di 


basilico fresco. Condite con poco olio, 


infornate e cu in forno prer iscaldato 


a 230°- 250°G per circa 30 minuti. 


Partendo da una base di pomodoro e mozzarella, divertitevi a creare con fantasia 


pomodoro, mozzarella, 
gorgonzola, scamorza, scaglie di 
grana. 


pomodoro, mozzarella, salame 
dolce, pancetta, salame piccante, 
speck 


pomodoro, mozzarella, prosciutto 


cotto, funghi, olive nere e carciofi. 


pomodoro, pecorino, cipolla, 
pancetta, peperoncino. 


pomodoro, mozzarella, patatine 
fritte, Ketchup. 


pomodoro, mozzarella, prosciutto 
cotto e uova. 


pomodoro, mozzarella, prosciutto 
cotto e funghi champignon. 


mozzarella, spinaci, ricotta. 


pomodoro, mozzarella, 
salsiccia, funghi porcini, grana. 


pomodoro, mozzarella, cotto, 
funghi, carciofi, e acciughe. 


pomodoro, mozzarella, pancetta, 
uova, pecorino. 


pomodoro, mozzarella, prosciutto 
crudo e scaglie di grana. 


pomodoro, mozzarella, prosciutto 
praga, scamorza. 


stracchino, mozzarella, rucola. 


pomodoro, mozzarella e salame 
piccante. 


pomodoro, mozzarella, crudo, 
brie, taleggio. 


pomodoro, mozzarella, ricotta, 
pomodorini. 


pomodoro, mozzarella, scamorza 
affumicata, speck. 


pomodoro, mozzarella, funghi 
porcini. 


pomodoro, mozzarella, salsiccia, 
peperoni. 


pomodoro, mozzarella, funghi 
porcini, gamberetti. 


pomodoro, mozzarella, origano 
e acciughe. 


pomodoro, mozzarella, 
melanzane, zucchine e peperoni 
grigliati. 


pomodoro, mozzarella, panna, 
funghi. 


pomodoro, mozzarella, melanzane 
grigliate, parmigiano. 


pomodoro, mozzarella e 
prosciutto crudo. 


pomodoro, mozzarella, cipolle 
rosse, origano. 


pomodoro, mozzarella, acciughe, 
capperi, pecorino, origano. 


pomodoro mozzarella, rucola e 
pomodorini. 


pomodoro, mozzarella, salsiccia. 


pomodoro, mozzarella, salame 
piccante, olive nere. 


pomodoro, mozzarella, cipolla, 
origano, capperi e pane 
grattugiato. 


pomodoro, mozzarella, speck, 
brie. 


pomodoro, mozzarella, tonno e 
cipolle. 


pomodoro, mozzarella, bresaola, 
rucola, scaglie di grana. 


pomodoro, mozzarella, 
gorgonzola, noci. 
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